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产品名称 咸阳切面刀设备 鑫迈机械厂家 青岛切面刀

公司名称 临清市鑫迈机械有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 山东省聊城市临清市康庄镇丁庄村村东

联系电话  19912681333

产品详情

切面刀的出现确实方便了人们的生活，不过，用久了的挂面机总会渗透一些没有、柴油等物质，这样就
给生产食品安全方面带来了一定的麻烦，因此，做好切面刀的清洁工作就显得非常必要，不过该怎么清
洁挂面生产设备呢？挂面机操作简单，全自动化，切面刀很大程度上减轻了人们的体力劳动。将面粉倒
入拌面机内，咸阳切面刀设备，然后按规定25%左右的比例进行加水，启动切面刀运力。

与此同时，小麦粉中在常温下不溶于水的淀粉颗粒也吸水浸润，逐步膨胀起来，并被湿面筋的网络组织
所包围。从而使原来松散而没有可塑性的小麦粉切面刀成为具有可塑性、黏弹性和延伸性的颗粒状湿面
团，为轧片、切条成形、干燥准备条件，为良好的烹调性能打好基础。 

和面是通过和面机的搅拌、揉和作用，将各种切面刀原辅料均匀混合，后形成的面团坯料干湿合适、色
泽均匀且不含生粉的小团块颗粒。和面机有这些型式：卧式直线状搅拌杆和面机、卧式曲线状搅拌杆和
面机、立式连续和面机、调速和面机和真空和面机。 

和面的效果受到面粉质量、加水量等因素的影响。面粉选择较强的面筋质和较高的面筋量，防止后道工
序操作断条，青岛切面刀，成品质量高。加水量应考虑切面刀小麦粉的品质（蛋白质和损伤淀粉含量）
、加碱量和加盐量。一般控制在小麦粉质量的25%~32%。小麦粉加工精度高，蛋白质含量高，应多加水
，西安切面刀制造，反之则少加水；和碱的添加会影响面筋收敛而减少其吸水量。夏天和面水切面刀可
适当少加，西安切面刀图片，冬天要多加一些。加水量不足，小麦粉吸水不均匀，不能形成均匀的面团
，会影响面条的质量；

咸阳切面刀设备-鑫迈机械厂家-青岛切面刀由临清市鑫迈机械有限公司提供。临清市鑫迈机械有限公司
（www.lqxmjx.com）是一家从事“手工挂面机,手工挂面成套设备”的公司。自成立以来，我们坚持以“



诚信为本，稳健经营”的方针，勇于参与市场的良性竞争，使“鑫迈机械”品牌拥有良好口碑。我们坚
持“服务为先，用户至上”的原则，使鑫迈机械在炊事、烘焙设备中赢得了众的客户的信任，树立了良
好的企业形象。 特别说明：本信息的图片和资料仅供参考，欢迎联系我们索取准确的资料，谢谢！
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